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1．はじめに
経営学部内にホスピタリティコースが新設され
てじきに非常勤講師として着任したため，亜細亜
大学とのご縁も，早いもので10年以上になる。そ
の間，学生達の食生活，食卓環境，また，フード
ビジネスに対する感覚や価値観などには大きな変
化があるように感じている。それは，学生達の興
味の対象，24時間の使い方や金銭感覚，人生観な
どにも深く繋がっている。
また，その間，国内，海外の外食産業や食卓環
境も大きく変化をしてきた。亜細亜大学のフード
サービスのコースは主に中食ではなく外食産業へ
の理解と知識習得を主眼としている。しかし現実
のフード業界は，外食や持ち帰り惣菜の中食，手
作りの内食の区別が明確でなくなりつつあるのが
現状である。また，消費者の食生活も多様化して
いるため，ある日はオーガニック食品を好んで食
べた人が，次の日にはチェーン展開のファースト
フードも食べるなど個人においても趣向や食べ方
が変わることは珍しくなく，蕎麦屋のライバルが
蕎麦屋，という時代はとうに過ぎたといえよう。
消費者の情報収集の方法も選択肢が増え，流行り
の食べ物が数か月続くことも珍しいほど移り変わ
りも早い。
そんな現状の中で，大学でフードサービスをど
う学生達に指導するべきなのか。その授業の方向
性も多種多様に考えられる時代ともいえる。グロ
ーバル化している中，世界に目を向けた視野も必
要だ。日本の食事情は，海外の事情や環境，歴史
文化，経済動向など多くの条件との関係性の中で，
成り立っているのである。
改めるまでも無いのだが，食は全ての根幹であ
る。「食」への知識と理解を深めることは，フー
ドサービス業への役立ちに留まらず，普段の学生
の食生活から生活習慣の全て，生き方そのものに
も影響すると筆者は常々思っている。そういった
視点から，より自分の身近で大切な存在として
「食」をとらえてもらいたく担当授業に臨んでい
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る。今回執筆の機会をいただいて，未熟な授業で
お恥ずかしいのであるが，担当しているゼミを中
心に授業事例をご紹介させていただこうと思う。
ゼミを担当してから今年で3年目であり，来年一
期生が初めて大学を卒業するので，わずか2年半
の乏しい経験で，至らない点ばかりだが何卒ご容
赦いただければと思う。
2．非常勤講師の立場におけるゼミ対策
まず，100名以上の食関連の選択授業の場合と，
少人数のゼミでは，何が異なるのか。非常勤講師
の立場でどこまでできるのか。ゼミを担当するこ
とになった際にまず考えたことである。
年々，学生達のフードサービス産業への興味は
減少しているのは否めず，本校に留まらず全国的
な現実である。基本的に彼らの持つ「外食で働
く」イメージは，店でのアルバイト経験や昨今の
ブラック企業などハードな印象に集約されている。
立ち仕事，客の言うことを聞かなくてはいけない，
休みが少ない，などのマイナスイメージが強くな
ってしまっているのだ。まずは「フードサービス
産業の面白さを見つけてもらうこと」が，選択授
業，ゼミに関わらず願うことである。そのために
はまずは食に関する仕事の幅の広さや，日々の自
分の食生活に関心を寄せることが大事であると考
えている。選択授業とゼミには広域の達成目標に
変わりは無い。しかしその手段は変えなくてはい
けないだろう。
ゼミは少人数で2年生から4年生まで3年間受
け持つ。選択授業が半期をワンクールにしている
のと比較し，3年間でワンクールと考えている。
ここで年単位で達成目標を想定していくのか，半
期ごとにするのかなどは，各年次の個性に合わせ
て臨機応変に対応するべきと考えた。
次の自分への課題は，非常勤の立場上，大学へ
週に1度しか登壇しないことにより生じるデメリ
ットの学生へのフォローについてである。そこで，
⑴私が大学に行けない分，学生同士でコミュニケ
ーションを密にして情報交換ができること。⑵悩
みがあるときには常に私へ連絡がつけられること。
この2点についての雰囲気作りを3年間の中の早
いうちに作ろうと思った次第である。「自分に適
した信頼できる情報源」と「心のよりどころの存
在」この2点があれば，学生達はある程度のこと
が乗り越えらえると考えている。
そこで，具体的なゼミ活動の達成目標として下
記とした。
3．2年生の取り組み
2年生では「自分の柱を持つこと」を目標とし
ている。フードサービス業について知識をつける
ことは勿論必要ではあるのだが，その前に各自の
食生活の見直しが必須である。昨今では学生達の
外食への興味はあるものの，実際に食べに行くこ
とは少なくなり，彼らの外食の行動範囲は年々狭
くなっていると感じている。円グラフでイメージ
すると，コンビニが円グラフの中心となり，その
周りに若干のファーストフードが入り，一人平均
1000円前後の安価な食事がポチポチと単発で散在
している。10年前には「〇〇の店は是非行くこと
を薦めるので自腹で行きましょう」と促すと，週
末に行く学生が必ずいたのだが，そういった行動
力も薄れているように思う。興味はあるものの，
自由になるお金に対して食事に費やすことに価値
を見出さないのである。それは現在の経済情勢も
あり，将来への漠然とした不安もあり，スマホな
どに費やすことが優先されるなどの理由が考えら
れる。しかし圧倒的な実践経験が少ない中で，フ
ードサービス業を理解することは難しいのである。
大学生になれば，学生達もある意味では「食べ
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る行為」に関してベテランになっている。生まれ
てから毎日食べ続けているので，経験数はそれな
りに重ねている。自分なりの食べ方のスタイルや
趣向が出来ているのだ。
食は世の中のすべての根幹につながるとともに，
もちろん体やメンタルは食べるものと密着してい
るので，彼らが将来どういった仕事につき，どん
な人生を送ろうとも食について真摯に考えること
は無駄にはならない。また，食は経済や政治，マ
ーケティングや健康，生活習慣，環境問題，リテ
ラシーなどあらゆることに繋がるため，食の知識
と理解幅を広げることによって，学生が自分自身
への理解に繋がることがある。そのため，まずは
2年生では様々な角度から「食」の問題や課題に
ついて考える力をつけてもらうことを目指してい
る。その先の「自分の柱を持つこと」に繋がるか
らだ。
さらに，フードサービス業のみならずどんな仕
事でも役立つような授業内容にすることも念頭に
ある。社会人になる前に必要な諸々に関してブラ
ッシュアップすることも授業の中に組み入れてい
る。
4．身近な外食を題材として
2年生では，外食について学ぶとともに，仕事
全般について考えていく方法として，身近な外食
であるファーストフードを取り上げ，同業態同業
種の店舗を比較し，討論，発表をしてもらうこと
にした。
以下のように進めた。
■授業の流れ
⑴ あらかじめ，各店舗ブランドの個性，利点，
欠点を予測しておく。
⑵ クラスを2つに分けて，それぞれに比較対象
のすべての店舗視察を行い，各店の良い点と改
善すべき点を調査。
⑶ それら情報の洗い出し。
⑷ クラスター分類を行う。分類方法はその都度
彼らの意見を集約しつつ決めていく。
⑸ 各店舗の共通事項や相違点などのあぶり出し。
各店舗の個性が見えてくるとともに，何故時代
に受けているのか，どこが受けないのか，など
具体的な理由を見つけ，理解する。
⑹ 次に各店の課題を分析し，改善案を各グルー
プで討論していく。
⑺ ｢愛される店とはどういうものなのか」につ
いて，各グループで発表する。
⑻ 自分の身に置き換えて新たに考えていく。
■⑴～⑹の各段階における小目標
⑴ テレビ CM や一般的な印象で各店のイメー
ジを作っていることが多い。例えば「マクドナ
ルドは安い」「モスは野菜が豊富」などである。
果たして刷り込まれたイメージが本当なのか，
を後に検証することによって，情報を鵜呑みに
せずに自分の目で調べることの習慣を身に付け
させる。
⑵ 調査方法では，店舗内のスマホ使用を禁止と
している。手書きで徹底的にメモをとる習慣を，
ゼミでは常に念頭に置いている。書くことよっ
て脳で反芻するため身に付きやすい。
⑶ 細部にいたる観察を行い，観察力を身につけ
ることも目的である。また，しっかりと店舗視
察をした学生とそうでもない学生の差は歴然と
なるため，次回への課題や自分への反省に繋げ
るように進行する。
⑷ 視点によって分類方法が異なる。様々な視点
を持つことを目的としている。さらに，人間に
対しても見る視点を変えることで，皆個性が出
て，良い面が見えることを教えている。
⑸ 事前に思っていた「店の個性」との違いを知
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る。
⑹ ｢愛される店」「売れる店」の違いを知ること
から，マーケティング戦略の方法まで授業の幅
を広げる。
⑺ まとめる力，グループで意見を集約する力，
プレゼン方法とプレゼン力のアップをはかる。
⑻ 店が店だけの問題ではないことを理解するこ
とから，周囲に目を向ける力を作る。
などがあると考えている。
下記の点への理解に繋がると考えているため，
企業比較は2年生から行うことにしている。
■2年生で外食産業比較を行う意義
＊将来の就職に向けた企業研究の基盤作りとなる。
＊外食産業に留まらず，全ての企業において売上
を上げるための努力があるということを知る。
また，努力の矛先，その視点は様々な方法があ
るということ。
＊企業に留まらず，一個人においても愛情の注ぎ
方や提供の仕方，ライフマネジメントなど必要
とされる部分に変わりがないということ。
について知ることが大切なのだと感じている。
5．企業とのタイアップの試み
5-1 テレビ番組が関わりコンビニスイーツの
研究
企業とのタイアップや企業と連動した取り組み
は，毎年企画してきた。ゼミの授業としては必須
ではないが，亜細亜大学のフードサービス分野の
授業を企業やメディアなどに広く知ってもらう一
助になればと考えている。
初年度は，テレビ番組で私の仕事を紹介する特
集が組まれることになり，テレビ番組制作側から
の希望で授業風景を紹介することになった。大学
広報の立ち合いのもと撮影は大学内で行われた。
その際の授業ではコンビニエンスストア各社から
集めた全9個のシュークリームの比較研究を行っ
た（写真1参照）。
撮影収録を予定した授業日に実際のシュークリ
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写真1 CVSシュークリーム比較
出典：筆者撮影
ームを用いて比較をすることにし，その前に準備
授業を行った。学生達によって事前調査を行い，
各社の商品の違いや材料の個性等について調べて
おいた。そして番組収録日の試食の前に各社の味
についての予測を行った。この味の予測というも
のが，私は実務としてフードビジネスをする上で
欠かせないと感じている。食べ物の味の予測をし，
検証することによって，その経験が各自の脳に記
憶として残るのである。記憶が残らない限り，単
にそれはお腹を満たすものにすぎなくなり，その
後の食品マーケティング予測には役立たないので
ある。学生達にも予測する習慣をつけてほしいと
考えている。
その上で当日の授業では，全商品の試食を行い，
生地，味，クリーム，食感，量，大きさなどの項
目に分けて各商品の比較を行った。例えば，シュ
ークリームを2つに割った際のクリームがどこに
どうつくのか，クリームを生地に入れる方法につ
いて，クリームの中のバニラビーンズが可視化で
きるか否か，など細かな点も学生達に確認しても
らった。細かなことが商品の売れ行きに影響を及
ぼすのがフードサービス業の特徴でもある。多角
的な視点を学生達に持ってもらうためにも，「試
食」という楽しい企画を掲げながら知らない間に
彼らに広く細かく見る目を養ってもらうことも本
授業の目的のひとつである。
この企画は，甘いものが大好きな学生達にとっ
てはテレビ取材も入り，楽しく学べる授業となっ
たようである。また，検証をすることにより，企
業の創意工夫があることや商品の個性が生まれる
理由について理解を深めるきっかけになったと感
じる。
5-2 メニュー開発
～オムレツの需要拡大のため～
次年度の2年生は，老舗の業界出版社の日本食
糧新聞社が運営するキュレーターサイトと連携し
た企画授業を行った。6月2日がオムレツの日と
制定されたことから，オムレツの普及に積極的な
関係企業への協力も兼ねた企画として私側から提
案し，日本食糧新聞社が対応してくれた形である。
「栄養たっぷりのオムレツを幅広く消費者の方々
に楽しく美味しく食べて頂く」ことを目指し，鶏
卵および関連食材の企業や団体とともに普及促進
を図ることを目的に，「オムレツの会」運営委員
会が設立されている。
オムレツは身近な朝ごはんに出されるメニュー
のひとつにすぎず，オムライスとは異なり学生達
のような若者が積極的に食べたいと思う料理とは
いいがたいのが現状だ。そこで，オムレツをもっ
と食べてもらいたいというオムレツの会の狙いに，
学生達が関わることで彼らの意識変化になるとと
もに，企業への貢献の一助になればと考えた。ま
た，もともと私がそのキュレーターサイトにキュ
レーターとしてページを持っているため，掲載が
しやすく流れがスムースに進行するメリットがあ
った。この企画はマーケティング戦略の授業とし
て捉えている。同時にオムレツを通して学生が自
らの食生活を見直すきっかけになることが今回の
授業目的のひとつでもある。
授業は下記流れに沿って進行することにした。
■授業の流れ
⑴ 疑問の設定
オムレツという存在は自分にとってどんな価値
を持つか。
オムレツを食べたくなる時，場所，環境につい
て
オムレツとオムライスには購買動機に違いはあ
るか。
どんなオムレツが好ましいか。またその理由は
何か。
など10項目ほどの疑問を考え，それについて事前
にディスカッションを行った。
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⑵ 需要拡大の手段を研究
「食べたくなる」「若者が美味しいと思う」オム
レツを作ってみる。
オムレツを楽しむためにはどうすればよいのか
それらを解決する方法として，今回は手作りオ
ムレツに挑戦することにした。オムレツはシンプ
ルながら調理技術を要する料理のひとつである。
ホテルなどの朝食では，目玉焼きやスクランブル
エッグなど他の卵料理とは異なり，オムレツは花
形の朝食メニューの位置づけとなっている。その
ためシェフが自ら客のオーダーに合わせて調理パ
フォーマンスをする場合が多いのである。フード
サービス業を目指すのならば，手料理の経験や技
術，知識は必須である。料理経験や調理技術なく
して企業コンサルティングもマネジメントも困難
なのが現実である。そこで，身近な食材とメニュ
ーを通して手料理に慣れることも兼ねて，各自で
オムレツ作りをすることにした。
大学にキッチンがないことから，試作は各自の
自宅で行うものとする。
⑶ オリジナリティを重視する姿勢の形成
学生らしいオムレツ作りを目指し，コンビニエ
ンスストアに売られているお菓子10種を選定し，
それらを入れたオムレツを作ることにした。菓子
は甘味系統，塩味系統の両方を取り入れた。これ
はかなり斬新な試みで，相当学生達はてこずるだ
ろうと想定できた。
メニュープランニングをするには，大切なのは
モノマネではないオリジナリティである。
⑷ 試作によりメニュープランニング体験
ひとつの菓子を入れるにあたり，大きさ，形状，
量，入れるタイミングなどによって出来上がりの
味に相当な違いが出ることを経験することができ
た。もともと料理経験の浅い学生達だが，試作を
重ねる度に調理にも慣れていった。
作ったオムレツは各自持ち寄り，全員で試食を
することで情報の共有と味の確認を重ねた。
⑸ 検証，まとめ
各自で検証とまとめを発表した。学生5名の味
の好みには違いは見られなかった。
■この授業の達成目標
＊自らの工夫の繰り返しによって目指す目標に近
づける経験をする。
＊目の前の事由に対する先入観と実際の違いを理
解する。
＊購買を増やすための創意工夫，アイディアの磨
き方の習得
最初の頃は，試作したオムレツはオムレツの形
にもならない状態であったが，試作を重ねる度に
コツをつかんでいった。また，台所に立つことに
よって家族との会話が増え，コミュニケーション
の時間となる，などの波及的効果もあった。事前
にイメージした味や菓子と卵との相性と，実際の
結果ではかなりの違いがみられた。それは，菓子
の原材料との相性や加熱することによる食感が変
わることで，「おいしさ」に微妙な変化が見られ
たことが主な理由として挙げられる。例えば，ク
ッキーは2種類あったのだが，ひとつは卵と相性
がよく，もうひとつはおいしくならなかった。同
じクッキーというカテゴリーでも味わいにはかな
りの差が見られる結果となった。理由として，含
まれる原材料の内容や配分量の違いによるところ
が大きい。その違いが要因となって加熱によって
形状や食感や浸潤が変わるため卵との融合度合い
が変わるからである。
ただ，授業前までに何度も食べてきた「オムレ
ツ」の概念から，お菓子を加えることによって全
く違う「メニュー」になり得ることを知ることが
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できただろう。昨今は身近に完成されたおいしい
加工品が溢れており，学生は普段は自らの工夫で
オリジナルの味を見つけることはしないで過ごし
ている。企業が練り上げた完成品だけで味の評価
を行い，また，食体験は非常に狭い。今回の企画
で彼らがオムレツからオムライスに変化すれば
「食べたい」メニューになる理由について深く考
察する機会を得ると同時に，オムライスのライス
を別のものに置き換えるだけでは，美味しさには
ならないということを知ることもできた。
全ての工程において，私はポイントのアドバイ
スと進行を行った。2年生は全てを学生の主体性
に任せることは難しいのだが，毎回の授業で次回
までの課題を提示することで，各自の自宅での試
作や研究も可能となり，着実に前に進むことはで
きた。
一連の授業の流れは，キュレーターサイトに私
が執筆し公開した。執筆も学生に任せる時間が取
れれば更に授業として完成度は高かったと感じる。
6．2年間で到達を視野に ｢食の課題に
触れる」～無料スーパーの実施
2～3年生の2年間を通してひとつのテーマに
取り組むことにしている。4年生は就職活動が重
なりゼミ生全員が集まりにくいためだが，2年間
の中で，出来る限り学生主体でテーマに取り組む
よう指導を心がけている。
6-1 2年生 課題について問題意識を持つ
一期生では，2年生の時に様々な国内，海外横
断で捉えたときの，現代が抱える食の課題につい
て研究をした。事前に私のほうでレクチャー授業
を行い，いくつかの食の課題について情報提供を
した。それを踏まえて，各自が興味を持ったテー
マについて調べ，何が問題で現状はどうなってい
るのか。将来に向けてすべきことは何か。自分が
できることは何か。なぜその問題が起きているの
か。などの問いについて調べていった。その上で，
テーマを下記に絞りより深く研究し，グループご
とに発表を行った。課題，テーマは以下である。
■食の課題，テーマ
⑴ 食品ロス
⑵ 食糧自給率
⑶ オーガニック，添加物
⑷ 食のモラル
選択授業では⑴～⑷について教える場面は設け
ているのだが，選択授業は半期である。ゼミは2
年間に渡り調べていくことで，理解はより深まっ
たと考えられる。特に⑴，⑵に関しては学生達の
日常生活では具体的に目にすることが少ない分野
のため，興味が向けられたようだ。また，⑶，⑷
に関しては国別の特徴や海外との比較なども行い，
興味深かったようである。⑴～⑷まで国内だけの
課題ではないため，授業を進めるにあたり，想像
以上にグローバルな視点や客観的な広い視野が求
められることがわかり，指導する立場にとっても
その発見は大きな収穫であった。
テーマは一見どれもフードサービス産業に直結
するように見えないのだが，現代は食の分野は全
て繋がっているため，断片的に，食を促えてしま
いがちな学生達にとって，横断的な見方を身につ
けることをこの学習の重要な目標のひとつにした。
繋がりの視点は，社会人になった時の社会との繋
がりや個人間の繋がり，企業や海外との繋がりな
どの視点に発展することができると考えている。
6-2 3年生 課題の改善行動の実施
3年生になり，2年生の時に研究発表した課題
の中からひとつのテーマを絞り，今度はクラス全
員で，そのテーマについて「自分達に行動可能な
改善策」を実施することにした。テーマは「食品
ロス」に決定した。
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2年生の授業では，食に困っている人に企業の
商品を無償で届けるフードバンクなどの食品ロス
の問題に取り組む様々な活動事例について学んで
いったので，それら多くの民間企業や団体の活動
事例の中から学生達がやりたいこととして「無料
スーパーの実施」を行うことになった。
無料スーパーとは，金銭の授受のない食品マー
ケットのことである。企業団体や個人から消費さ
れない食品を譲り受け，一定の場所へ集め，欲し
い人に無償で提供する。提供される側には提供さ
れるための条件は無いのだが，食品が収集された
場所へ出向くことがフードバンクとの違いのひと
つだ。実際に無料スーパーを定期的に開催してい
る NPO 法人があり，その流れに倣って秋開催を
目標に学生達が主体になって無料スーパーの実施
を目指すことになった。実施までの流れとして，
下記のように進行した。
■実施までの流れ
⑴ やるべきことについてあぶり出しを行う。
⑵ 決め事の優先順位，必要な日程を決定する。
⑶ 無料スーパーの許可申請は多岐にわたるため，
グループ分けをして各グループの担当制にする。
など，まずはスケジューリングの要素を絞り込ん
だ。無料スーパーの規模によって，開催場所や許
可の申請先が当然異なる。
次に，収集する食品はどういう食品にするのか
を決めることになった。そこで私が気にしたこと
は，実際に無料スーパーを開催している NPO へ
の問い合わせである。多忙な団体にやみくもに取
材をするのではなく，出来る限り自分達で可能な
情報を収集して質問事項を精査した上で，具体化
できそうになった段階で，NPO へはアポイント
を取らなくてはならない，と指導した。その間の
自分達の調査が学生達にとって大事な時間だと考
えている。
その上で，次に決めることは具体的にどう動く
のか，についてである。
⑴ スケジューリングと規約の決定
⑵ 許可申請用紙の作成
⑶ アポイントメントの方法の精査
⑷ チラシ作成
⑸ そのほか処々
学生以外の外部へのアプローチを試みる場合の
「モラル」や「常識」などについて，教員の指導
は必要である。例えば，⑷のチラシ作成に関して
は，手短に必要な要点が網羅されていて，要点が
まとまり目立つが品のあるチラシ作りが必要だ。
また，許可申請やアポイントメントには，失礼の
ない言葉づかいや様式，作法が求められる。様々
な事由に関して，指導側が最も注意を払わなくて
はいけない点のひとつが，外部の人に繋がる事由
であると考える。
また，外部ではないが大学内の職員や先生など
にもご協力を仰ぐことになったので，その点に関
しても，慎重に確認しながら進めることを指導し，
失礼のないようにするよう心がけた。
もうひとつ無料スーパー開催にあたり，気を配
ることは，安全性である。扱うものが食品である，
ということを学生達がしっかり認識することは何
よりも先に先行すべき指導と考える。食品を提供
してもらう日時と無料スーパー当日までの環境，
スーパーから持ち帰ってもらう環境など含め，何
を定義に100％安全と言えるのか。その点につい
て学生達が慎重になるべく指導を心がけた。それ
ら一連のことは，「自分だけでなく相手のことや
相手の立場を考えて行動する」まさにホスピタリ
ティ精神の思考練習にも有効でないか，と考える。
■提供いただく食品の規定（今回のゼミのみ有
効）
＊未開封，未使用であること
＊賞味期限がスーパー店頭に初めて並んでから1
カ月以上あること（スーパーは2回行い，各回
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は1日のみとする）
＊常温保存可であること
＊汁が出る，こぼれるなどの危険性が無いこと
＊衛生面で万全であること。素手で触れるなどの
可能性のないものであること
＊そのほか
各回の授業で次回までの課題を出し合い，毎週
各自，各グループごとに進捗状況の報告と情報共
有を行っていった。その度に，学生達が当初考え
ていたこととの想定と実際の相違や想像と事実の
ギャップなどで悩みながらも実現まで着実に前へ
進めたことは成果であった。また，食品の収集は
大きくは2回行ったのだが，収集のタイミングや
保管場所の確保，告知の方法や告知のタイミング，
戦略の出し方やその方法など次々にやるべき課題
は出てきたので，途中で実現は難しいのではない
か，と見直しの時期もあった。予算のない中で金
銭面で困難なこともあった。しかし，学生達の意
欲が失われることが無かったのが今回の大きな成
果であると考えている。
のべ約半年をかけて準備をし，冬に開催された
スーパー当日は大勢の方に応援いただき足をお運
びいただくことができた。2年間の長期スパンで
ひとつのテーマに取り組んだわけだが，ゼミなら
ではの授業が実現できたように思う。
彼らが外食，中食分野で抱える課題，また，日
本や世界の問題に目線を向けたこと。そしてその
ことに問題意識を彼らなりに持ち，無料スーパー
に興味を抱いてくれたこと。投げ出さず最後まで
実現できたこと。一つ一つ着実に進めていったこ
と。何より全員がコミュニケーションを持って協
力体制を保ちながら成果を感じることができた。
また，学生達が主体性と責任感をもって成長した
と感じている。加えて，就職活動などにおけるア
ポイントメントの取り方などにも役立てることが
できたと考える。
最終的には反省点を踏まえつつ，各自で一連の
自分の行動に対して振り返る機会を与え，パワー
ポイントを使用してプレゼンテーションを行った。
無料スーパーに関しては半年以上にわたって活動
したため，発表することは，一連の流れを振り返
ることにもなる。
7．各学年で身に付けるべき事案につ
いて
各学年において，できるだけ早い段階で，言葉
の知識幅を広げる授業や声の出し方，表情を鍛え
る授業を行っている。また，フードサービス業，
ホスピタリティ産業についての理解の幅を広げる
授業展開を心がけている。
授業の具体例としては下記である。
7-1 国語力の向上
語彙力や文章表現力を向上させることは，昨今
の大学の教育でも必須事項になっているといえる。
社会に出て対人とのコミュニケーションを円滑に
進めるためにも，人生に幅を持たせるためにも語
彙力と文章力を中心に，国語力を向上させる授業
展開を2年生中心に行っている。
⑴ 読書感想文を通した読解力の強化
⑵ 文章力強化，添削力の強化
⑶ 要点整理の能力強化
7-2 表現力の向上
⑴ 朗読の指導
私がかつて企業に所属していた頃，某大手電話
応対コンクールの大会で入賞しているのだが，そ
の際に半年にわたり（勝ち抜いてしまったため）
徹底的に声の出し方や言葉の抑揚についてプロの
指導を受けた経験がある。また，朗読は幼い頃か
ら長年大切に考えてきたことのひとつであること
から，ゼミでも朗読を取り入れている。
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現代の学生は，スマホでのコミュニケーション
が増えるとともに，お腹から声を出す習慣がない。
フードサービス産業では，お客様の心に響く言葉
つかいとともに，印象に残る声のハリ，聞き取り
やすい声の出し方などが求められる。また，緊急
の際には大声を出してお客様に安心していただく
よう誘導することも必要とされる。そこで仕事と
しても「責任ある声の出し方」が必要だと考えて
いる。更に，成果としては，この能力を上げるこ
とで，自分に自信がつく学生も少なくない。同時
に今後の就職活動や社会に出てからの対人との適
応力に繋がり，商談やプレゼンテーション等様々
なビジネスシーンでも応用が効くと考えている。
朗読の実力を上げる私のオリジナルの授業法が
あるのだが，それに基づき行ったところ，2週間
で見違えるほどの成果が見られた。
⑵ 顔の表情筋の指導
フードサービス産業は勿論のこと，全てのホス
ピタリティビジネスにおいて，お客様やクライア
ントに与える顔の印象は顧客満足を高めるために
重要である。しかし現代は「笑顔で接する」とい
っても，その笑顔の出し方がわからない若者が大
変多い。勿論楽しい時には自然に笑顔は出るもの
だが，ビジネスシーンにおいて対応力のある笑顔
や相手に好印象を与える表情を適確に出すことが
できない場合も多い。それらの理由のひとつに，
表情筋の衰えがある。
実務者としても日頃から飲食店や宿泊産業のク
ライアントに向けて，私のオリジナルのメソッド
による，表情筋を強化するご指導をしている。指
導後では本人の顔の表情が変わるとともに，お客
様の満足度，店の売上など結果に繋がっている。
そこで，学生向けに内容を変えてゼミの時間にお
いても顔の表情筋を作る指導をしている。フード
サービス業にて活かすだけでなく，対人関係全体
やビジネスシーン，近々では就職活動の面接など
に活かすことができると考えている。また，自分
の顔を良く知る，ということは自分の内面を探る
ことにもなるため，心理的な波及効果が高いと考
えている。
⑶そのほかの指導
そのほか，正確な接客用語の指導や挨拶，御辞
儀の指導，敬語尊敬語など役立つと思われる表現
方法の指導は繰り返し，かつ逐次行うことが大切
だと感じている。
2年生から4年生まで，常に念頭において指導
を試みているのは，学生の自分の毎日の食生活の
見直しと，生活習慣の柱を作ることである。
フードサービス業はお客様の体の中に入るもの
を提供してお金をいただく仕事である。食べない
と人間は生命維持ができないことを少しでも意識
化し，大切なものだと感じ取る彼らになっていく
ことが，フードサービス業に携わる前に必要なの
である。ゼミの時間に留まらず個々の毎日の生活
で意識をブラッシュアップさせてほしいと願って
いる。そのための考え方や人生観などを共有しな
がら授業は進めていきたいと考えている。
心身ともに健康でなければ，全ての物事は進む
ことができないので，学生達が元気に将来を見続
けられるためにも食生活や自分が食べるものにア
ンテナを向けてもらいたいと思う。フードサービ
ス業の遣り甲斐や奥深さや楽しさは，必ずその先
に繋がるはずなのだ。3年間のゼミの中で，学生
一人一人が「自分の柱」が作れる人になってもら
う手助けをするのが，「食」についてひたすら考
え続け，長年フードサービス業に実務者として携
わってきた私の教員としての授業視点と感じてい
る。
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